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Beilagen 3u Gemifen. 33

gefocht und Falt werbent [affen,  Unterdeffent dampft
man verwiegte Peferfile und Jwiebeln in frijder Buts
ter , wendet die Palt gewordenen Ralbsmildiling darin
wm 3 wemt dag Feft dann -geftebt, 10 werdeg fie in
Giern und geriebenem Vrod umgefehrt und gebacfen,

114, Gebadnesd Kalbshirn., — IMan fiedet dasd
Hirn in Fleijdhbriubhe, [agt ed ved)t Falt werdgn, und
madjt - ed in beliebige Stucfe, weldje man in etnefSfalten
Butterjauce , die aber dick leyn muf, ummwendet, “Oauit
in Ciern und Brod umgefebrt werden fie wie die Kalbs=
milchling gebacen.

115. Hivnfudlein. — E3 wird ein Teig gemadyt
port 8 Loth Weebl, 4 Yoth Butter , ein wenig Shalz,
die Butter und das Wiebl gut mit einander verrreben,

Dann mit Waijer angemadyt, daf man thn Wiefferriut-

ven Dick audwellerr fanu; ed werden nun in der Groge
eined Trinfglajed Blattchen daraus gefdynitten, 3 Cis
weiff werben vecht jieif ju Schnee gejdilagen; auf jedes
Blactcdhen wird ein LOffel voll Schnee gethan, in bdie
Yitte ‘eine Juf grof abgefottened Kalbdbhirn, ein wes
nig i den ©chnee gedruckt, damit ed fich beffer balt,
dann in Butter rvecht fdyon gelb gebacfenn, und gleid
aufgetragen,

116, Hirnjdhnitten. — Man nimmt ungefabr
o Yoth Butter, rubret fie ab, thut dann ein gehautelies,
gejottenes, und wieder erfalteted Kalbshirn daju, ribre
ed mit einander etme gure Jeif, damit fidh Beided qut
vermijcht, thut Saly, Wustatnuf, verwiegte Peteriilie,
und etwas Brofamen darvunter, rubrt alled mit einem
Ciweif nody vedyt gut untereinander, fiveicht e8 auf
Brodjchnitterr, und backt fie tn Butter. s

117, Kalbscofelett. — Die Nippenr werden

etngeln jerichnitten, dad Fleijdy am Beinchen bherunter

gegogen, alled SHautige und Jabe davon gethban, und
in eine gute Form gebradyt. Sie werden nun bebhuts
fam mit einem Wefferricfen etwasd gefloyft, mit feinem
Oaly beftrent, und fo eine Jeit liegen Felaffen; ebe
man e braudyt, werden fie in gut verrihrien Eievn

o

I'.'I'.'.-
i
1558

Eﬂdtn-ﬂﬁﬁnmmh:rg



— -

L g | & - - u - —— = —
.—|- - i [ E L .. ] = = o -
T e e ok
_-I-—.—-_'-—_H;rf——q-—-—--l-l—'—l-F—hF-!-l--——r‘-—Jﬂ- ""—_-"'-'-"'."-'ir_"'h-“_" _— = ™
H
ar

= [:
DT e iy B s -

—— .l___.--i-h.d —_—
e S — ] T

=l S - — - =
B ‘.-I_'

"™\ BADISCHE

‘&’ LANDESBIBLIOTHEK

e = i Ly

iy )

Dritter Abjdynitt,

simqeyendef, damn i gfrffﬁflh‘mlﬁr[‘b, 1no etwad
roich qebacfen, damit fie nicht trocken yweroen. 15

118. Ralbscotelett in Paypier. — Peterfilie,
Sdialotten und etwasd Sypect werven fein verj:um}r,’f-;
Bogen Papier ju jebem Eotelett wird mit Butreer
bejtrichent fowiel die Sotelett Plai 1111}111”, oI bcuj
Berwiegfepr davauf gethan, dann mﬁﬁt‘:vte{rtr,_mc{cfjcu
wiesdie vorberqeberiven ugerichtet jepnm mupg, und
mifetwad Saly beftveut, oben fireicht M ¢ ik
Butter , thut von dem Gemud darauf, ein bidchen ge:
riebencd Vrod; nun wird die andre :‘galfrt ped Papiers
fiber dad Gotelett gejogen, das Fuviel E’jc}rﬁe[_)rubf_ ab-
qefnitten, daun an.alfen Enden basd Papier -emnges
tnifft, daf e8 die Gefialt ded Cotelettd bildets fie wer:
ven nun ehiwas vofch auf dem ‘ﬂicﬁ, gebraten, und
mitffen recht faftig fepnm. ©ie werden jamme DEIMN Papier
auf den Lild) gegeben, |

119. Hammeldcotelett. — Die Hammeldrippen
werden ebenfalld fchdn gugevichter, geflopft, mit *Deffer
und Saly beftreut, wenn fie eine Jeitlang 10 gelegen,
fo wendet mam fie fnogutem Vauwmodl un, und odann
in fein werwiegter Peterfilic und Schalotten, bratet
fie auch auf dem Noft, aber nur nidt 3u trocfent.

120. Hammeldbruft. — Cine Hammelsbruft 1131_1'13
entweder allein over auc) mit dem Niudfleijch werdy
gefotten, damit die Betnchen heraus gemadyt, und falt
werden [afjen, nachdem wird fie mit chwad Butter bes
fivichen, cin wenig Saly und Pfeffer darauf getban,
nebft siemlich geriebenem Brod, ftelt fie 1 eimen Dfen
ober auf einen doft und macyt fie fdyon gelb.

121. Hafencotelett, — Aus oven Sdylegeln Des
Pafenn werden fchdne runbe Stircfchen in der Orofe
eined Trinfglafed gefchnitten, in ein flades mit Q%Ettﬂ‘f'
beftrichened Gefchiry neben einanber glr:i_egt,_ﬁr:tmﬂﬁ &t
dariiber ; dann veriwiegt man Peterfilte, Stapperit Uno
Schalotten vecht fein, bevectt jebes Qotelelt E,!rﬁllhl?f}
dbamit, thut®moch in gans feine Wurfeln gefchnittenen
Syect daranf, oben dDavitber ein mit Dutter bejtrichenesd

—_ - = e i n PR =

e P S Jﬂ,ﬁmﬂﬁ:‘.—.ﬂ:ﬂ-

Endtn-lﬂﬁijm::zmh::rg




	Seite 33
	Seite 34

